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RESUMO 
Mel produto natural produzido pelas abelhas, rico em nutrientes. Esse trabalho teve 
objetivo de avaliar características sensoriais dos meles, verificando a percepção de 
degustadores em identificar diferentes origens. Foram utilizadas amostras dos meles 
de canola, manjericão e silvestre e glicose de milho, analisadas por avaliadores não 
treinados que deram notas de 1 a 9 na escala hedônica para o aroma, fluidez, sabor 
e aceitabilidade. Concluindo que os meles de manjericão, canola, silvestre não 
apresentaram diferenças sensoriais para fluidez, aroma, sabor e aceitabilidade. A cor 
do mel de canola foi preferida, enquanto que manjericão não diferiu da glicose de 
milho. 
Palavras-chave: Análise Sensorial, Alimento, Degustação, Glicose de milho, Mel. 
ABSTRACT 
(um espaço simples em branco) 
Honey natural product produced by bees, rich in nutrients. This study aimed to evalu-
ate the sensory characteristics of the honey, verifying the perception of tasters in iden-
tifying different origins. Samples of canola, basilic and silvestre honey and corn glucose 
were used, analyzed by untrained evaluators who gave notes of 1 and 9 in the hedonic 
scale for aroma, fluidity, flavor and acceptability. Concluding that the honey of basilic, 
canola, silvestre did not present sensory differences for fluidity, aroma, flavor and ac-
ceptability. The color of the canola honey was preferred, while Basilic did not differ from 
corn glucose. 
Keywords: Sensory analysis, food, tasting, corn glucose, honey. ( 
INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA 
Segundo a Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), análise 
sensorial é usada cientificamente para evocar, medir, analisar e interpretar reações 
das características dos alimentos e materiais, como são percebidas pelos sentidos da 
visão, olfato, paladar, tato e audição. 
De acordo com Instrução Normativa Nº 11, de 20 de Outubro de 2000, (BRASIL, 
2000). 
Entende-se por mel, o produto alimentício produzido pelas abelhas melíferas, 
a partir do néctar das flores ou das secreções procedentes de partes vivas 
das plantas ou de excreções de insetos sugadores de plantas que ficam sobre 
 
partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam 
com substâncias específicas próprias, armazenam e deixam madurar nos 
favos da colmeia.  
Sendo assim o mel é um produto natural produzido pelas abelhas da família 
Apidae, dentre elas Apis mellifera L., rico em diversas características nutricionais, 
ótima fonte de energia, por ser rico em açucares e carboidratos, possui ação 
antimicrobiana, capaz de impedir o crescimento ou destruir microrganismos, ação 
antioxidante e prebiótica, sendo a prebiótica responsável por modificar o balanço da 
microbiana intestinal estimulando os microrganismos benéficos, além de possuir 
nutrientes e minerais potássio, magnésio, sódio, cálcio, fósforo, ferro, manganês, 
cobalto, cobre e alguns outros minerais (STUPPIELLO, 2019). Todas estas 
características presentes no mel natural, leva algumas pessoas a falsificarem o mel, 
enganando o público, uma das principais formas de falsificação do mel é pela adição 
de açúcar comercial, glucose e dextrinas, outra maneira é através da glicose de milho, 
sendo estes mascarados com uso de substâncias aromáticas e/ou de mel natural 
(FARMACOGNOSIA, 2009). 
Por ser possível encontrar diferentes tipos de meles no mercado e falsificações 
ou imitações, o trabalho teve por objetivo avaliar as características sensórias dos 
meles, verificando se os degustadores tinham a percepção de identificar meles de 





O painel sensorial para avaliação de meles foi realizado no laboratório de 
bromatologia do Instituto Federal Catarinense Campus Santa Rosa do Sul, nas 
coordenadas -29º 09’ 65” de latitude Sul e - 49º 81’ 28” longitude oeste. O painel de 
avaliadores foi composto por 52 pessoas, não treinadas, selecionadas ao acaso de 
uma população maior de 720 pessoas frequentadoras diárias do Campus Santa Rosa 
do Sul, com idades entre 16 e 59 anos, de ambos os sexos (17 mulheres e 35 homens). 
Para as avaliações foram utilizados três meles de abelha Apis mellifera L., colhidos 
quando os favos estavam com mais de 70% de operculação, de diferentes floradas 
oriundas de plantas cultivadas e nativas no Campus, os meles foram colhidos em 
fevereiro para a florada do manjericão (Ocimun basilicum), março oriundo da florada 
nativa (mel silvestre) e outubro da florada da canola (Brasica napus), para 
diferenciação da percepção dos meles foi introduzida nas análises uma amostra de 
glicose de milho, de marca comercial. A análise sensorial foi realizada no dia 22 de 
março de 2019, utilizando amostras identificadas por códigos numéricos, sendo que 
para as análises sensoriais do aroma, fluidez, sabor e aceitabilidade foram ofertadas 
para cada avaliador a quantidade de 6 gramas de amostra, colocadas em copos 
plásticos descartáveis com capacidade de 50 ml, para cada mel, sendo degustadas 
com uma colher pequena plástica descartável (Figura 1), após a degustação para 
avaliar o sabor de cada amostra avaliadores foram orientandos entre uma degustação 
e outra, a enxaguar a boca com água (Figura 1), aguardando 30 segundos para a 
próxima amostra, limpando o palato. Para a análise da característica sensorial de cor 
as amostras foram colocadas em tubos de ensaio de borocilicato com capacidade de 
17 ml, identificadas por códigos numérico, colocados em suporte para tubos de ensaio 






Figura 01 – Painel sensorial de mel, tubos de ensaio de borocilicato com capacidade 
de 17 ml, identificadas por códigos numérico, colocados em suporte para tubos de 
ensaio, copos plásticos de 50ml com 6g de mel, colher descartável, água para limpeza 
do paladar. 
 
Todos os avaliadores convidados foram orientados sobre a escala hedônica 
utilizada, a qual para posterior análise e discussão foram transformadas em notas, 
onde: 1– Desgostei extremamente, 2– Desgostei muito, 3– Desgostei moderadamente, 
4– Desgostei ligeiramente, 5– Não gostei nem desgostei, 6– Gostei ligeiramente, 7– 
Gostei moderadamente, 8– Gostei muito, 9– Gostei extremamente, descritas na figura 
2, também foram orientados a iniciar as avaliações pelo atributo aroma, seguindo o 
ordenamento cor, fluidez, sabor e por último a aceitabilidade, assinalando a nota dada 
em cada atributo em uma ficha avaliativa com escala hedônica (Figura 2). 
 
Figura 02 – Ficha de avaliação usada pelos voluntários, com escala hedônica com 
atribuição de notas que iniciam em 1- Desgostei extremamente até 9- Gostei 
extremamente. 
 
Os dados foram reunidos em planilha EXCEL® e posteriormente analisados 
utilizando o programa PAST versão 3.25 (Hammer, 2019), aplicando Análise de 
Variância (ANOVA), onde foram gerados dados das variáveis aroma, cor, fluidez, 




RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
A avaliação estatística através da Análise de Variância (ANOVA), vindas das 
notas atribuídas pelos degustadores a cada atributo, para as amostras de meles de 
diferentes néctares, coletados pela abelha Apis mellifera L. e glicose de milho, são 
apresentados na Tabela 1. 
 
Tabela 01 – Médias e desvio padrão da fluidez, cor, aroma, sabor e aceitabilidade das 
amostras de meles de canola, silvestre, manjericão e glicose de milho   
Tratamentos Fluidez Cor Aroma Sabor Aceitabilidade 
Canola 7,54±0,17a 7,81±0,16a 7,27±0,20a 7,42±0,23a 7,52±0,18a 
Silvestre 7,67±0,14a 7,44±0,17ab 7,15±0,19a 7,54±0,17a 7,62±0,13a 
Manjericão 7,27±0,19a 7,02±0,18bc 6,75±0,22a 7,21±0,20a 7,21±0,20a 
Glicose  6,52±0,29b 6,65±0,27c 5,44±0,32b 4,88±0,34b 5,10±0,33b 
Fonte: Autores 
Para o parâmetro fluidez os avaliadores atribuíram para os meles de canola, 
silvestre e de manjericão, a nota acima de 7 (P>0,05) caracterizando “gostei 
moderadamente”, sendo que o mel silvestre ficou com nota mais próxima da avaliação 
“gostei muito”.  
A cor, primeira característica que o consumidor tem acesso sobre o produto, foi 
o atributo que apresentou maiores discrepâncias nos resultados, o mel de canola foi 
o que recebeu melhor avaliação “gostei muito”, apesar de não ter diferido 
estatisticamente do mel silvestre que se aproximou do “gostei moderadamente”. O mel 
de manjericão quanto a cor pela preferência dos avaliadores ficou abaixo (P<0,05) do 
mel de canola, mas semelhante a avaliação do mel silvestre e da glicose de milho. 
A avaliação quanto ao aroma as amostras de meles apresentaram notas 
semelhantes (P>0,05) “gostei moderadamente”, diferindo essas da glicose de milho, 
que recebeu a avaliação “não gostei e nem desgostei”.  
O sabor do mel, atributo que o consumidor tem acesso somente após a 
aquisição do produto, nas amostras avaliadas de meles apresentaram notas 
semelhantes (P>0,05) “gostei moderadamente”, diferindo essas da glicose de milho, 
que recebeu a avaliação “não gostei e nem desgostei”. 
A aceitabilidade, atributo em que se reúne todas as outras varáveis, e que 
decide se o consumidor irá continuar adquirindo determinado produto, amostras 
avaliadas de meles apresentaram notas semelhantes (P>0,05) “gostei 
moderadamente”, diferindo essas da glicose de milho, que recebeu a avaliação “não 
gostei e nem desgostei”.  
Os avaliadores conseguiram detectar a glicose de milho, dando a esta notas 
menores (P<0,05) em relação as amostras de meles da Apis mellifera L. nos atributos 
fluidez, aroma, sabor e aceitabilidade, porém para a cor os avaliadores não 





Os meles de manjericão, canola, silvestre não apresentaram diferenças sensoriais uns 
dos outros nos quesitos fluidez, aroma, sabor e aceitabilidade. 
Cor foi o atributo com maiores discrepâncias, sendo o mel de canola o preferido dos 
provadores, apesar de não diferir estatisticamente do mel silvestre, assim como mel 
 
silvestre estatisticamente foi igual ao de manjericão, e o de manjericão não foi diferido 
da glicose de milho pelos provadores. 
Os avaliadores conseguiram detectar a glicose de milho, dando a esta notas menores 
em relação as amostras de meles da Apis mellifera L. nos atributos fluidez, aroma, 
sabor e aceitabilidade, porém para a cor os avaliadores não detectaram diferença 
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